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d ittodo de partir d pan, ae eotioee al que es Iragóti 



El Pan y los Hebreos 

La historia refata que ios hebreos 
conocieron ef psn^ ei cti}ti]/o de 
Í3 tierra, ía fabficsción dei pan y 
ia existencia de ios hornos fnicn- 
tras estuvieron esciavinados por 
hs egipcios. 


Posteritirmente, hadan i a masa y 
para formentarfa, u ti izaban 
tevadüfa fresca (obtenida de un 
poco de masa de harina o cereal 
de pao reposada durante toda 
una noche dentro de una vasija 
de barrol Que agregaban a ia 
masa recién hecha. 


redondo y pequeño (horneado 
directamente en tas brasasj, 
comiendo de 2 a 3 tres piezas 
por persona durante la comida. 
Existía una variedad de pan de 
cebada (reíteño de frijol o lente' 
¡a), el cuai tenia mucha 
aceptación. 


Cuando los judios huyeron de 
Egipfo, únicamente llevaban 
masa sin levadura, pero aún así 
cocinaron galletas. En esa época, 
Moisés, quien comandaba al 
pueblo judío, les dijo: '*En 
recuerdo del día que saHeron de 
Egipto, la casa de ia servidumbre 
-pues fue la mano poderosa de 
Jehová la que os hizo salir-, no se 
comerá pan con levadura’L 


LA COSA ESTÁ DEL COCOL 
^tíÉWESi Saiiss tgtesias 

Gcilietniú Banfíí Setaih 
Eéítofiaí: Mtisw llíactijní/ífe Wéíw 
mxxú, a F., 1983 


I LOS HOMBRES Oa PAH 

I >^uRQWL- SorüMftffíim 

■EkíííM'af: tfiamSKipiistdéCüitiirKñiíMt^ 

I tiféiXQ. D. K 


EL FAH NUESTRO DE CAM tíA ^ 
Aatom: $on*í ^íter» jrCaDrpffl i 

CANAJNPA \ 

CiSífánal: ivtuseo Hkíoikí cM Métíio. \ 

MÉWít D. f.r Í997 


Descubrieron que fa tierra debia 
ser preparada (limpiándola de 
terrones y rastritlándoia), para 
depositar las semillas dentro de 
zureos, además planeaban siem¬ 
bras y cosechas de acuerdo al 
clima. Durante la pascua inicia¬ 
ban la cosecha de cebada y en 
mayo, ia del trigo. Recolectaban 
y amarraban los cereales, deján- 
dolos fuera de st/s casas, 
esperando un día con clima seco 
para llevarlos a las afueras del 
pueblo, donde ios apilaban para 
que recibieran mejor el viento. 

Para quitarle las semillas a las 
espigas, eran colocadas en el 
suelo, aplastadas por una 
especie de plancha para 
despepitarlas, luego tas separa¬ 
ban y almacenaban. Una vez 
obtenido ei grano, las mujeres 
los trituraban entre dos piedras 
Obtener ia harina. 


Ef} ei pueblo hebreo, las mujeres 
sá encargaban de hacer e! pan, y 
al parecer, todas las casas conta¬ 
ban con horno propio, eí cual era 
compartido entre dos famihas en 
épocas de escasez. Al paso del 
tiempo y con el crecimiento de 
ias ciudades, los hombres tam¬ 
bién se iniciaron en dicha tarea. 

En la época de Crfsto, el alimen¬ 
to principal de los judíos era eí 
pan. el cuai merecía un trato 
sumamente respetuoso, la frase 
"^eí pan de cada día** lo indica. Eí 
estatus económico se reflejaba 
directamente en el consumo def 
pan: ios ricos io comían de trigo 
de harinas muy cernidas y de 
prlrriera, iguales a los destinados 
para fas ofrendas a Jehová, mien¬ 
tras que fa clase pobre io con¬ 
sumía de cebada y cenler}o. La 
avena era consumida por todas 
las clases. 


El pan sóio podía conservarse 
fresco de 2 3 3 dfas. 

Acostumbraban consumir un pan 
























Cu3ndó pensamcG en gslíetas y p^steies siempre se 
nos hace agua la boca pues nos viene a ¡a mente 
Su suave y esponfosa consistenda, dulce olor y 
delicioso sabor...Pero por ser productos horneados 
nunca se nos ocurf ina pensar que pudieran causar 
algúff riesgo a la salud. Como sabemos exisiet} mi- 
liof^es de seres microscópicos que no 
podemos ver a simple visia como 
son bactúrias, virus y hongos, 
que conviven con nosotros 
en todas nuestras activU 

daúes pero que debe- ^ 

mos aprender a con- 

{rolarlos para que no ^ ^ 

nos causen enfer- m 

medades tales co- C 

mo infecciones o m 

intoxicaciones. Es im- 

portante recalcar que ^jf 

para eleborar cuaiquier 

alimento o bebida siem- 

pre debemos cumplir las 

regias básicas de higiene que 

son: 


de picar de plástico, patas, espátula, brochas, 
tazones, charolas, etc.) 


-Todos los utensilios deben ser para uso alimenta 
rio, por ejemplo, nunca debemos utilizar las bro- 
chas que venden en las tiapaierias para barnizar 
en repostería, ya que pueden ocasionar una con- 
tamínación a nuestros alimentos 
aunque estén pues no 

fueron fabricadas para tai 
fin. Donfro efe tos In- 
gredientes que uti- 
tizamos para la pa- 
nadería 

^ e/hcuentra: 


Compra 

Al adquiriríQ debemos hacer una revisión para 
garantizar su frescura, tomando en cuenta los 
siguientes puntos. 


Lavado de manos 


-Lavado y desinfección de las frutas y verduras 
que vamos a utiíizar aunque se vayan a cocinar u 
hornear posteriormente. 


-Si viene en cartón de 12 6 JB piezas observe las 
etiquetas de fecha de empaque y de caducidad, 
compre ios más recientes. 

■El huevo fresco al esireliarse presenta tas si¬ 
guientes caracteristicas: 


-Lavado y desinfección de áreas (mesas de traba¬ 
jo), equipo, (batidora y horno) y utensilios (tabla 








*< ^ 
■/ ‘í; 




+í.¿í yefTiB fío se rompe íarr íicjyfííeftfe poes 
f/^fíe í>í/enéi cíJíJs/síCTda* 

+ia c/aro se atí/Jíero perfóeíamenfe a tó ye ma, 
ífef?e bUBn3 consistencia y presenta dos capas 
áisUntas. 


I ^ n cascafdn esM fniegm, Hnipio, sin pfesencm 
S ^ de sangre y/o excremer^to. 

> -Ei hoevü vie¡o que nunca debo aceptar, pre¬ 
senta fas siguientes caracíerísticas: 

+ía yema se rompe íácifmente, se cíerroma, síí? 
consistencia. 


'-^2' 

V 

'tC 

^ ^ j* 


+¿/ eascaróo esfá mío* mafíc^fat/o con sangro 
y/ú excromefífo. 

-Actualmente se ven-de huevo en polvo, ffqui- 
do o congefadú pas- 
tcunzado que es una 
opción segara para 
consumir, por ser un 


i-ia clara está aguada, sin consísfenc/a. 

P 

'■^ - 
*v ^ 

i-í?. 

-JÍS. 

‘/;-í Hj 

Cr 

producto industrializado debemos veriticaf la 
^ '^iÁt&cha de caducidad. 
v: 


Almacenaje 

Es un producto pe¬ 
recedero y aunque 
fies hemos acostum¬ 
brado a verlo almace¬ 
nado a íemperafí/ro 
ambier^te requiere guat* 
dars/e sn reír’rg¡eracién pa¬ 
ra sü buena conservación, 
de esta manera dura 2 
semanas. 

Si estrellamos huevos y no 
ios vamos a utilizar at mo¬ 
mento, deben guardarse en 
refrigeración perfectamente 


tapados v consumirse a més tardar al dia 
siguiente. 


Manejo 

¿OS productos avícolas taies como el podo y e! 
huevo crudo, desde su origen tienen mucha 
probabiiidad de tener ia presencia de ta bacte 
fia salmonella, por lo pj/e debemos extremar 
precauciones durante su manejo. 

Siempre después de manipular huevo crudo pa¬ 
ra alguna de nuestras recetas, debemos lavar¬ 
nos perfectamente ías manos, asi como iavar y 
desinfectar todas ias áreas, equipo y utensiihs 
que tuvieron contacto 
éi, antes de con¬ 
tinuar nuestra pre¬ 
paración. 


No debemos preparar betunes, merengues, re- 
Penes o ningún postre a base de huevo crudo 
por el mismo riesgo de fa salmonera, ya que 
para asegurarnos que no hay nesgos debemos 
optar por otras opciones. 


Saimonellosis 

£s una iníecciofí causada por ta 
bacteria satmoneiia que presenta | 
los siguientes síntomas: dolor ab- 
dommaíy nauseas y vomito, dia¬ 
rrea, fiebre, dolor tfe cabeza. 











í 



(Rinde 1 /1/2 tm 


mmmm: 

I litro de leche 
250 gr de azúcar 
3 huevos 

100 gr de fécula de maíz 

1 cucPtarade sopera de 

vainilla 

Unas golas de color 
vegetaf aínarillo 
50 gr de mantequilla en 
trozos (fría) 


Material Neceíari*: f 
Báscula 

Batidor de globo 
Raspa 

Taza medidora 
Cuchara sopera 

MANtRA PEPMPARAR; 

L Csiiente /ec/íe con i a miíed 
del azúcar hasta Que suaite eí 
hervor. 


2.Mferttras tanto, en un tazón 
por separado mezch la fécula 
de maíz con ei resto dei azúcar 
y agregue ei huevo, ia vainWay 
eí cofür vegeta}. Bata hasta 
que se integre perfectamente. 






5*/?ecfiíf/c 7 üe que ia crema 
espese y se cueza perfecta¬ 
mente. Debe perder ei sabor a 
crudo. 


3. Añádate a esta mezcla una 
taza de la feche que está 
hirviendo para que se dituya 
me/or. 


6. Vacíela de inmediatú a un 
tazón o a una charola, unte ia 
superfcle con Í3 rr?a/ifeíjí////a y 
de/e en friar. 


4. Viértala a ia ieche hirviendo, 
ba/e un poco el fuego y bata 
enérgicamente cor? batidor de 
globo. 


T íps; 

Le crerm se pif&ií» 
consetvaf etr 

retftfiirACrófi iftjrEnlé 
djria sírtWrts, 
procüfe ivEiiíSf^í^fiú: 

tapad» p»f» eviw 
Que aPsofPa sabores 
4/ oHi/rs. 







































ttimPlIHÍES: 

1 taza de azúcar gtass 
Agua^ ta necesaria 


MvlírlaE Ncc«l«f^«: 


Báscula 

Pala de madera 


Tazón con tapadera 
Coladera 



3. Note cómo va absorbiendo 
poco ef agua. Este pro- 
:Jeberá ser lento. 


5, Tape el glaseado para que no 
se fe haga costra y consérvelo 
en refrigeración 


mníu PE 

1. Cierna ef azúcar gtass y viérta¬ 
la en un tazón. 



4. La mezcla debe quedar suave y 
tersa, no se exceda en agua 
porque no se secará aí momen¬ 
to de aplicaría y se escurrirá. 


X Ips; 

Paró enoQuecer su saboh réstele vi> fioco 
de agvñ y svstiiúyata por jugo fite li/nón. 
Bi tepuiefe un gibado de 
píoieio con colorea vegeícUdí. 








































1 

kg de harina 

160 

gf (Je azúcar 

20 

gr de sai 

75 

gr (Je mankeqüiHa 

75 

gr de margarina 

20 

gr de leche en polvo 

8 

huevos 

15 

gr de JevadLira 

200 

mi de agua 
aproximadamente 

1/4 

de taza de aceile 
vegetal 

400 

gr de margarina para 
danés 

Harina para extender 



Báscula 

Raspa de pfástico 
Taza medidcra 
Reírigerador 
Rodillo 


MAN£^ PE PREPARAL' 

1. Haga una fuente con ta harina, 
coloque at centro ¡a mfiad de! 
a¿úcar, fa sa!, fa margariúa^ /a 
leche en poívo y ¡a íevadnra 
por fuera^ 



2. Agregue eí hue^fo y haga un 
premezclado con ios ingre¬ 
dientes dei centro, añada poco 
a poco ef agua y ta harina, hüe 
ía masa hasta obtener una 
masa integrada. 


3. incorpore más agua y siga ia- 
Uando hasta darie elasticidad, 
observe e! memento en que !a 
masa pueda despegarse de la 
mesa. 




4. Comience a golpearIs para 
alisarla. 



3, Recuerde que debe quedar 
suave, lisa y elástica. Es una 
regla obtener esa consistenda 
en i3 masa, de lo contrario, tos 
panes no tendrán et resultado 
adecuado, procure agregar el 
agua poco a poco para evitar 
que la masa se suette. 



































6^ Agregue l3 mantequitta y e\ 
fústo (fei azúcar, integre. 



7, Deje reposar la masa durante 
1 ftora a temperatura ambiente 



9. Suavice la margarina con sus 
manos hasta obtener una con- 
sistencia similar a la de la 
masa. Extienda ésta en forma 
rectangular, utilizando harina 
por debajo y tmiele la margari¬ 
na. 




12. Doble el otro extremo de la 
pasta^ 




8. Una vez Que doble su volu¬ 
men, úntela ligeramente con 
aceite para evitar que se le 
baga una costra. 



ÍQ. O si prefiere extenderla entre 
dos hojas de pape! encerado 
y luego colocaría sobre ia 
masa. 



11. Doble una tercera parte de la 
pasta. 



J5. Gírela un cuarto de vuelta, 
vuelva a extender, dóblela efí 
tres y gírela de nuevo, repita 
ía operación una vez más. 
Guárdela en refrigeración de 
8 a 24 horas (a este proceso 
se le conoce como sistema 
de vueitas). 



14, Sáqi/ela y déjela un par de 
minutos a que se tempere 
iigeramente y úsela. Si usted 
se encuentra en un lugar 
caliente, de 30^C, con- 
sérveia en refrigeración y 
sólo saque la que necesite. 



iVo se íeco/JiJemíci coíissirvaí' ta í;fiíS3 m refngeuíciófí ffíás de 2 ííías. 

Utfifce íh n^filcQütff^ y la margafífíj Síem-pfií a íeitjpersíá/w amtNertfe. S/ quíwe 
dn/ídif ie masú en una nsci4ti ttiés consulte /e página tíe mnoSoglA rfe 3ii- 

fF!w/OS finí ifl í*ff Pan Tr^diciofioi Mexk^o. LA ntergminA para ííífffds ptwtfe COfl 
Sígurtfir er> UcmlAS tíe matoiio ptiffís. No txríñs tos rocoftes Qua ifí sobren, úntco^ 
meoK úmpAlmeios. 
















































{Rffide 8 púfctones} 


Su nofftíint se derivá de Ííojest ys que en su interior se desanefíen capas u dofas. 


mmífmm: 

500 gr cíe masa de danés 
i/2 taía de mantequilla 
Harina para extender 

Malcríal 

Báscula 
Cuchillo liso 
RodíNo 


MAUEftA PE PREPARAU' 

i. Déie forma rectangafar a fa 
masa, de 30 k 16 cm y un 
grúsof de 5 mm, corle 2 bar}- 
das y obtenga de cada una 5 
rectÁngohs de 8 x 6 cm. 



2. Tome cada uno y coíóqueío en 
ia mesa, fieve todas las oritfas 
hacia et centro. 



3. Voitéeio^ 


5. Cúióifuetas en fB charofa, déles 
forma untándolas con mante¬ 
quilla. 


4. Búléeio para apretar la pieza. 





6. Déjelas fermentar hasta Que 
doblen su volumen, 

7. Hornéelas a 210X^ durante 15 
rninutos aproximadamente. 

8. Déjelas enfriar perfectamentú. 

V 

... V . 

I 


Mantóifgaías cm tMlt 
s^pmción nuoftíbfíe tfí la 
cíwof^, de lo cmtrario se 
pegaran. 


Es un producto 
que se ha vuelto 
del gusto de los 
mexicanos por su 
delicado sabor 
dulce, así como por 
su exquisita textura. 






































(Rinííe aproximadamente 8 

renzas 


Ls cnaíí¥iífaít da nuestros pañadoras ha iogrado píasmar una ittfifíidad do 

tronzados artísticos. 


mmmum 

600 gr de masa de danés 
1 hjevo 

1 laza de gfaíieado 
1 hoja de pape i enc erado 

Material Meccaarla; 

Báscula 

Raspa de plástico 
Cuchillo liso 
Brocha 

MANtRA PE P5^PARAR: 

i . Oúf& forma rectanguiar a ia 
masdf do 30 X 15 cm y un 
grosor de 23 cm, corte 8 tiras. 



2. Forme tiras de 60 cm de largo 
con cada troza 





3. Forme tm gancho, 



4, Con ia punta larga forme otro 
gancho en forma invertida, 
haciendo un ocho. 



5. Pase ía punta por debajo cíe ta 
trenza y ensártela. 



6, Haga ío mismo con ía otra 
punía pero por arriba. 



/.Acomode tas trenzas en una 
charola con una separación de 
4 cm entre cada una, déjelas 
fermentar hasta gue dobíen sü 
volumen y barnfcefas con 
huevo ligeramente batido. 


8. Hornee a 2I0°C durante 15 
minutos aproximadamente. 


9^ Deje enfriar perfectamente. 
Realice un cartucho con el 
papel encerado, llénelo con el 
glaseado y hágale un pequeño 
corte en fa punta, decore ias 
trenzas y tísto. 
























































IKmPIIEKtTS: 


600 

gr de masa de danés 

1/2 

taza de azúcar 

1/2 

taza de mantequilla 
Harina para extender 

riigitíPiíaf Ntccsariflr; ^ 

Báscula 



Cuchtllo liso 

Brocha de peto blanco 

Rodítio 


mwm PE FREPAKAíL' 

i. Exti&nds ta masa en forma roe- 
tanguiar, de 30 x 60 cm y urt 
grosor de 5 mm, corte 8 trián- 
gutos de 10 X }5 cm. 



2, Estíreles ligeramente ía punta 
larga. 





3. Estíre también las puntas de 
tos extremos. 


6^ Horneo a 210'^C durante 15 
minutos aproximadamente. 


7. Deje enfriar perfectamente y 
barnice ios cor; mantequiiia 
furidida. 


8. Revoéíquelos en adúcar, deje 
enfriar y iisio. 


4. Enróllelos suavemente evitan¬ 
do que queden fiojús. Acomó¬ 
delos en la charola 


5* Déjelos fermentar hasta que 
doblen su volumen^ 



















































TRES 

ESTRELLAS 


$^paraciáfí razonabÍD en ia 
chsnyfs, de io cwtíwñj j# peg^r^n tos 
bigOi&, & impoftinle qtíé cuando los 
tnroiififííkí, jale siiavemente iss 
puntas de fos lados fiacia aíuern para 
ntayor turnan. 









(Rinde aproximadamente 18 piezas) 


Se tíesciibfíó que ía cvmbinacién de te masa de danés Cún crema y frutas daba 
come resütíadú un defícíeso prodocto ¡ifíténteiof 


IKÍKEPIÍNTES; 

600 gr de masa de danés 

1 huevo 

3 cucharadas de canela 
en polvo 

i taza de pasitas 
maceradas en ron 
3M de taza de crema 
pastelera 

1 taza de mermelada de 
chabacano o brillo 
Harina para extender 

n «térl«! Npcv»«rl«: 

Báscula 

Raspa de plástico 

Cijcliiljo liso 

Brocha 

RodÉffo 

MANfU PE PREPARAR: 

I. £?é/e forma rectangular a fa 
masa^ de 40 x 30 cm y un 
grosor de 3 mm. 



2. Unte fa pasta con una capa 
úetgada de crema pastelera 
dejando 1 cm úe fa misma sin 
crema. 



B^Espcivcree ta canela y fas 
pasfias. 



4. Comience a enrollar cuidando 
que no quede flojo, termine el 
rofío en donde no tiene crenia. 



S*Haga cortes con un cuchillo 
//so de 1.5 cm de ancho. 




6. Jale la punta y coíóqueta por 
debajo del caracoL 


7, Presiónelo llgefamení& sobre 
la charola para darle tamaño y 
forma. 















































8. Déjelo fermentar hasta qué 
doble su volumen y bernke- 
h suavemente cotí huevo. 


9. Hornee $ 210X durante 15 
minutos aproximadamente. 

J 0. Sí fú desea puede barnizarlos 
con nn poco de mermelada de 
chabacano o brillo. 


ñara mac#/ar ¡as pi3$st^ ea rofí, Cúlóqueias cfe/rbo de 
un rÉCipiefíts m mtjy fiorróo y agregue fon h¿sía qm 
íM cabra pcrfectémente, tápelas y déielas reposar 
dat^niq 24 hotái. Af nwwíífí tfrf que acomode ios 
caracotes m la cbatola, maoteogo ana separación 
para Qua no $e peguán. 















£/ cuentü es de origen fi^ncéSt ei cuaí fue mspiracféfj pera ios panaderos 
{lísxícanos creando asf ntiestro íraóicíonaí cuerno de danés. 





TRES 

ESTRELLAS 

*★* 


IM^REPIEKTÍS: 

600 gr de masa de danés 
1 hyewo para barnizar 
Harina para eJitender 


n «terídl NecciBifiíS: 

Báscula 
Cuchillo liso 
Brocha de pelo blarico 
Rodillo 


MAtNEKAPEmFARAR: 


LDétn forma reciangufar a ta 
masa, de 30 x 6Q cm y un 
grosor de 5 mm^ corte 8 tñért- 
guíos de iO X 15 cm. Es í\ece- 
sario hacer ¡os cortes con un 
cuchiih de hoja ¡¡$a o de ío 
canlrario ta pasta se dañaré. 


2. Estiretes íigeramente fa punta 
torga para que Bt momento de 
que vaya a enrodar et cuerno 
tenga tas vueitas r^ecesarias. 


4, Enrófietos suavemente evitan¬ 
do que queden ftojos y gire tas 
dos puntas hacia ei centro. 


3, Estire también tas puntas de 
ios extremos y observaré que et 
cuerr^o tendrá una mejor 
forma. 


yi^nícngó una íeporsción rs/ofíabte en ht fiíJroíJ 
{> <|i^ ik> cantritrfíf Sí pegarán. 

Es impvíáfíle qub cuándo los enroitc, pie 
íyanemeíife Las puntos Ue íos íssíos fiácin aftíera 
p$ta que mayor volumen. Antfus de 

enrotíortos pu&k tjoneftes un poco de pmón, 
queso o ímios éc chocofétá y coníinuár con of 
pfneoso norm/fí. 


S.Déjefos fermentar hasta que 
doblen su volumen. Barnícelos 
con huevo y cuando estén 
secos, vuélvalos a barnizan 
Hornee a 210X durante J5 
minutos aproximadamente. 
Deje enfriar y tisto. 
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TTÍK 

ESTRELLAS 
















(Rinde sproximadsmente 8 piezas) 



Efí su afán tfe torear piezas de pan simílBres a animaíM se originó esta 

stm^ííca íacbtiza. 



INmVfíKITS: 


600 gr de masa de danés 

1 taza de crema pastelera 

2 huevos para barnizar 

1/2 taía de azúcar glass 

Harina para entender 


3, Dóbleles una punta hada el 
centro. 


M 


ateri«l 


N 


tteí«r!o; i 


Báscula 

Raspa de plástico 
Cuchillo liso 
Manga 

Ouya rizada da 1 cm 
de abertura 
Brocha de pelo blanco 
Coladera 
Rodillo 


MAKERA n PREFARAEL: 

1. Exihnda ía masa en forma rec¬ 
tangular, de 24 X 48 cm y m 
grosor de 3 mm, corte 8 
cuadros de J2 k 12 cm. 



4, Doble el extremo como se 
iiúsUB. 



B.Déidas fermerítar basta que 
dobien su voiunnen, con una 
manga y duya rizada haga dos 
adornos a los lados. 



6. Barnícelas can la trocha y el 
huevo ligeramente batido. 



7, Hornee a 210X durante 15 
minutos aproximadamente. 
Deje enfriar perfectamente y 
espolvoréelas con azúcar glass. 



í 


ip$; 


Teftgs ufJB sepAfXiófi mzonábié 3f /nomunto 
(íe ií'omodaríóS en cháro¡3j <fe IQ conlfsrio 
$e Puede (Hesenta^fúí con 

mermefaóB de ct^bacaifO d briHo. 
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600 gr de masa de danés 
1/2 taza de azúcar 

1/2 taza de ínantequilla 


M 


«le 


rlAT Nrceisirío; ^ 


£s ono de los panes líderes dentro 
de fa gama de danés. 

3, Gire mo <íe ios extremos 
cuidando de no maítrafar (a 
pasta y acotnódeíos en una 
charola sin deformarlos. 


5. Hornee a 210X durante 15 
n7mutos aproximadamente. 


6. Deje enfriar perfectamente y 
barnfcetos aplicando una capa 
deigada con ía mantequilla 
fundida. 


(Rinde 8 piázasj 


jr\ , 


Báscula 
Cuchillo trso 
Brocha de pelo blanco 
Rodillo 


MANERA PE PREPARAR: 


y.finatmente revuéiquelús en 
abundante azúcar. 


4. Déjelos fermentar hasta que 
doblen su volumen. 


Manteíiff^ üfís sepsrílCióíi 
r^onable etí ia cfisroia a rfe te 
cwífüu'te íff pesarán. 

Es ifTíftofl^nis fesp^í£tr e/ 
grosor cíe te masa y oSi '(tviísrá 
íjue fíA mofl(3s cfueíte»? dorados 
y secos. 


1. Extienda la masa en forma rec¬ 
tangular, de 30 X 32 cm y un 
grosor de 5 mm, corte 2 
bandas. 


2. Obtenga de cada una, 4 
rectángulos de 15 x 8 cm. 





























































_ ./ . 

(Rinde aproximadamenie 8 Qí&m) 

Kebil 


Afítígvafnefite íú£ psnatí&ros entre síís coíicaríús tomalían cema temas figuras 
tíe jiíguetes mfaijtifes entre tos que encuntramus estos díYeiHdos rehifetes 


INmPIENnS; 

600 gr de ma&a de danés 

1 huevo para barnizar 

1 laza de crema pastelera 

1/2 taza de azocar glass 

Harina para extender 




rce^art®: 



Rásouta 

Raspa de plástico 
Cuchillo liso 
Manga 

Diiya rizada de 1 cm 
de abertura 
Brocha de peto blanco 
Rodího 


MAHERA P£ PREPARAR.' 

1. Extienda ia masa en forma rec- 
tatigiílar, de 24 x 48 cm y un 
grosor de 5 mm, corte 8 
cuadros de 12 x 12 cm. 


S.Barfíice ei centro con huevo 
iigeramente batido. 



4. Dóbfetes fas puntas hacia e( 
centro. 



6. Con una n^anga y duya riiada 
realice un adorno en el centro. 



7.DéjeiüS fermentar hasta que 
doblen st/ TO/ymen. 




2. Haga cortes en ias 4 esquinas 
sin llegar hasta ei centro. 



5. Al momento de unir ios purí- 
to$. presior}e para evitar que se 
despegue 




8. Hornee a 210^C durante 15 
minutos aproximadamente. 


BXuandfí estén todavía calien¬ 
tes, revuóiqueios en azúcar 








































Tenga una sapafacióft mtonabie 
momento tte Bcomoííaríos eP f3 
chaPüfa, de h t^nirario se 
fio permita qtie se enfrfeP eí flWflWfííí 
de mvicaríos en a¿úcar porque no 
p^^fÉ el azúcar. 













